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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah dengan penggunaan 
ekstrak buah nangka dengan level yang berbeda dapat mempengaruhi kualitas 
telur asin. Metode penelitian dilakukan berdasarkan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan, susunan perlakuan sebagai berikut: 
A0=0 %, A1=10%, A2=20%, A3=30% dan A4=40%. Data yang diperoleh 
dianalisis dengan analisis ragam dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) terdiri dari 4 parameter uji organoleptik dengan menggunakan metode Uji 
Beda Nyata Terkecil (BNT). 
Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak buah nangka pada level yang berbeda tidak memberikan pengaruh 
terhadap aroma dan warna dimana nilai (P<0,05) dengan taraf kepercayaan 95%, 
namun berpengaruh terhadap rasa dimana nilai (P>0,05) dengan taraf kepercayaan 
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The aim of this study is to know whether the use of jackfruit extracts with 
different levels can affect the quality of salted eggs. The research method was 
based on Complete Randomized Design (RAL) with 5 treatments and 4 
replications, the following treatments were: A0=0%, A1=10%, A2=20%, 
A3=30% and A4=40%. The data obtained were analyzed by the analysis of 
variance by using Complete Random Design (RAL) consisting of 4 organoleptic 
test parameters by using Least Significant Difference (BNT) method. 
Based on the result of variety analysis, the addition of jackfruit extract at 
different level did not influence the aroma and color where the value (P <0,05) 
with 95% confidence level but influenced to the taste where the value (P> 0.05) 
95% confidence level and very influential to the settlement where (P> 0.01) at 








A. Latar Belakang 
 Telur adalah salah satu sumber protein yang dikonsumsi oleh sebagian 
besar masyarakat dan merupakan produk peternakan yang memberikan 
sumbangan terbesar bagi tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Dari sebutir 
telur didapatkan gizi yang cukup sempurna karena mengandung zat – zat gizi 
yang sangat baik dan mudah dicerna. Oleh karenanya telur merupakan bahan 
pangan yang sangat baik untuk anak – anak yang sedang tumbuh dan memerlukan 
protein dan mineral dalam jumlah banyak dan juga dianjurkan diberikan kepada 
orang yang sedang sakit untuk mempercepat proses kesembuhannya. 
Telur merupakan bahan makanan yang disediakan induk unggas         
untuk perkembangan embrio menjadi anak ayam di dalam suatu wadah. Isi        
dari telur akan semakin habis begitu telur telah menetas. Telur tersusun oleh      
tiga bagian utama: yaitu kulit telur, bagian cairan bening, dan bagian cairan     
yang bewarna kuning (Rasyaf, 1991).  
Permasalahan dalam pemasaran produk hasil ternak adalah karakteristik 
produk yang merupakan bahan pangan yang mudah rusak. Hal ini bisa saja 
disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu waktu penyimpanan, suhu ruang 
penyimpanan, kelembaban ruang penyimpanan, kotoran yang ada pada kulit telur, 




Beberapa hal yang dapat menyebabkan kerusakan atau penurunan kualitas pada 
telur, antara lain dibiarkan atau disimpan di udara terbuka melebihi batas waktu 
kesegaran (lebih dari 3 minggu); pernah jatuh atau terbentur benda kasar / sesama 
telur sehingga menyebabkan kulit luarnya retak atau pecah, mengalami guncangan 
keras, terserang penyakit (dari unggas), pernah dierami namun tidak sampai 
menetas dan terendam cairan cukup lama. Oleh karena itu proses pengawetan 
merupakan salah satu cara untuk mengatasinya (Suprapti, 2002).  
Pengawetan pada telur dapat dilakukan dengan cara pengasinan, yaitu 
dengan mencampurkan garam dengan media lainnya seperti abu gosok, batu bata 
dan tanah liat. Penggunaan garam dapat berfungsi untuk memberikan rasa asin 
dan sekaligus sebagai bahan pengawet. Pengolahan telur menjadi telur asin dapat 
dikembangkan menjadi telur asin berbagai rasa. Hingga saat ini pengolah telur 
asin berbagai rasa masih belum dikenal, disisi lain kalangan masyarakat banyak 
yang berkeinginan menjadi peternak itik, tetapi mereka masih minim ide-ide 
mengolah hasil ternak tersbut menjadi lebih kreatif. Salah satu cara untuk 
membuat telur asin lebih kreatif yaitu dengan menambahkan ekstrak buah-buahan 
yang memiliki aroma khas misalnya penambahan ekstrak buah nangka. 
Buah nangka telah lama dikenal masyarakat luas daging buahnya  tebal, 
harum dan manis. Manfaat kesehatan dari nangka untuk tulang. Buah ini baik 
untuk anak-anak muda dalam menjaga kesehatan tulang. Nangka kaya akan 
magnesium yang memperkuat tulang dan mencegah tubuh dari gangguan tulang 
seperti osteoporosis. Manfaat gizi dari nangka adalah sumber makanana yang 




kekebalan tubuh dan melindungi dari infeksi bakteri dan virus. Gula alami seperti 
fruktosa dan sukrosa dalam buah nangka menjadikannya sebuah sumber energi. 
Nangka dapat meningkatkan energi dan tidak mengandung lemak jenuh atau 
kolesterol (Anrdriserdank, 2013). 
Berdasarkan uraian tersebut diatas, maka perlu dilakukan penelitian sejauh 
mana pengaruh penggunaan ekstrak buah nangka dengan konsetrasi yang berbeda 
terhadap organoleptik telur asin.  
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka rumusan 
masalahnya adalah: 
1. Apakah dengan penambahan ekstrak buah nangka dengan level yang 
berbeda dapat berpengaruh terhadap organoleptik telur asin? 
2. Pada level berapakah penambahan  buah nangka untuk mempengaruhi 
organoleptik telur asin? 
C. Tujuan Penelitian 
Untuk mengetahui apakah dengan penambahan ekstrak buah nangka 
dengan level yang berbeda dapat mempengaruhi kualitas organoleptik telur asin. 
D. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 
bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pengendalian 






E. Defenisi Operasional 
1. Telur adalah salah satu sumber protein yang dikonsumsi oleh sebagian 
besar masyarakat dan merupakan produk peternakan yang memberikan 
sumbangan terbesar bagi tercapainya kecukupan gizi masyarakat. 
2. Kualitas telur asin dapat dilihat dengan uji organoleptik dengan melihat 
warna, aroma, rasa dan kemasiran dari telur asin tersebut warna dari telur asin 
yang baik yaitu warna orange, aroma yang tidak amis, rasa asin dan masir. 
3. Nangka merupakan salah satu tanaman yang sudah lama dibudidayakan m
anusia. Tanaman ini termasuk golongan tanaman tropis sehingga penyebaran dan 
pengembangannya lebih banyak ditemukan di daerah yang beriklim tropis. Buah 
nangka memiliki aroma harum dan menyengat, hal tersebut  memungkinkan buah 
nangka  dapat berpengaruh besar  untuk menambah aroma  dari  telur  asin. 
F. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian ini adalah penggunaan ekstrak buah nangka 
dengan level yang berbeda terhadap pembuatan telur asin dengan melakukan uji 
kualitas organoleptik  telur asin. 
G. Hipotesis 
Penambahan ekstrak buah nangka dengan level 40% terhadap organoleptik 
telur asin dapat meningkatkan aroma khas pada telur asin, memperbaiki mutu dan 







H. Kajian Terdahulu 
Penelitian sebelumnya Faiz dkk (2015), menunjukkan bahwa terdapat 
pengaruh peningkatan kandungan antioksidan pada telur asin dengan penambahan 
esktrak jahe dibandingkan dengan telur asin biasa yaitu pada telur asin dengan 
penambahan  jahe 28,718%, sedangkan pada telur asin biasa sebesar 1,585%. 
Telur Asin tanpa penambahan  jahe mengadung antioksidan karena pada umunya 
kuning telur asin mengandung antioksidan meskipun dalam jumlah kecil. 
Antioksidan pada telur yang sudah diketahui yaitu β-karoten yang nmemberikan 
pigmen warna orange pada kuning telur. Menurut penelitian, total fenol pada telur 
asin biasa sebanyak 2,4 mg GAE/gr, sedangkan telur asin dengan penambahan  
jahe emprit menunjukkan peningkatkan total fenol dan aktivitas antioksidan yang 
signifikan. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Purwadi et al., yaitu 
penggunaan jahe pada larutan pengasinan mampu meningkatkan aktivitas enzim li
pase yang membuat kadar lemak semakin menurun. 
Penelitian sebelumnya Zulaekah dkk (2005), menunjukkan bahwa 
penggunaan  daun teh akan memperkecil kerugian dan dapat meningkatkan cita 
rasa telur asin. Alasan tersebut yang mendasari perlunya dilakukan penelitian 
tentang pengaruh konsentrasi  daun teh pada pembuatan telur asin rebus terhadap 
jumlah bakteri dan daya terimanya. Penghitungan jumlah bakteri dilakukan 
dengan uji total bakteri metode Total Plate Count (TPC) sedangkan penilaian daya 
terima menggunakan uji organoleptik metode hedonik meliputi warna, aroma, rasa 
dan tekstur telur asin rebus. Hasil analisis of varians terhadap total bakteri 




bakteri pada telur asin rebus sedangkan hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 
telur asin rebus yang paling disukai adalah telur asin rebus yang pembuatannya 





A. Gambaran Al-Qur’an tentang Ternak 
Ternak ayam merupakan ternak penghasil telur. Telur merupakan produk 
asal hewan yang memiliki kandungan zat gizi yang lengkap. Dari telur tertetaslah 
ciptaan baru yang sepadan, Secara biologi sebelum ditetaskan telur berada di 
dalam system reproduksi selama 24 jam dalam sehari. Dalam penciptaan telur 
dijelaskan dalam Q.S Al-imran/3: 27 sebagai berikut: 
                                     
                  
 
Terjemahnya: 
Engkau masukkan malam ke dalam siang dan Engkau masukkan siang ke 
dalam malam. Engkau keluarkan yang hidup dari yang mati, dan Engkau 
keluarkan yang mati dari yang hidup. Dan Engkau beri rezeki siapa yang Engkau 
kehendaki tanpa hisab (batas)" (Depertemen Agama RI, 2004). 
  
Dalam “Tafsir Al-Mishbah” Allah mendatangkan sesuatu yang memiliki 
sifat hidup dari sesuatu yang tidak memilikinya dan mendatangkan sesuatu yang 
mati dari sesuatu yang hidup. Siklus kehidupan dan kematian merupakan rahasia 
keajaiban alam dan rahasia kehidupan. Ciri utama siklus ini adalah bahwa zat-zat 
hidrogen, karbon dioksida, nitrogen dan garam yang nonorganik di bumi, berubah 
menjadi zat-zat organik yang merupakan bahan kehidupan pada hewan dan 
tumbuh-tumbuhan, berkat bantuan sinar matahari. Begitulah, Sang Pencipta Yang 
Maha kuasa mengeluarkan kehidupan dari kematian dan mengeluarkan kematian 





Maksud dari ayat diatas yaitu Allah menggilirkan peredaran waktu siang 
dan malam selama 24 jam dimana 12 jam untuk siang dan 12 jam untuk malam, 
dalam edaran waktu tersebut segala hal dapat terjadi dari siang ke malam dan dari 
malam ke siang hari, seperti peristiwa pembentukan telur didalam sistem 
reproduksi yang normalnya anak ayam terbentuk kurang lebih 24-26 jam. Ditinjau 
dari segi ilmiah terdapat telur yang tidak bernyawa kemudian menetas menjadi 
seekor anak ayam yang hidup.   
Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah memasukkan malam kedalam 
siang seperti halnya pada saat ternak ayam masih dalam bentuk telur didalam alat 
reproduksi yang dalam keadaan gelap kemudian menetas dan menjadi keadaan 
terang yang penuh dengan cahaya, semua itu dapat terjadi sebagai bukti 
kekuasaan Allah supaya kita bersyukur dan tidak ada yang tidak mungkin selama 
Allah menghendakinya. Seperti halnya pula telur asin, menjadikan telur yang 
tidak memiliki rasa menjadi  asin dan berkualitas. 
Mengenai telur asin yang awalnya berasal dari telur biasa dari hasil 
reproduksi ayam betina sesuai pula dengan pernyataan bahwa Allah maha 
menciptakan sesuatu yang kekal dan maha menghidupkan yang berguna bagi 
manusia seperti halnya telur ayam yang kemudian diolah menjadi telur asin dan 
juga dijelaskan dalam penggalan Q.S Al-Baqarah:255 sebagai berikut: 
                   
Terjemahnya: 
“Allah, tidak ada sesembahan (yang berhak disembah) selain Dia Yang 




Allah adalah nama yang paling agung milik Allah ta’ala. Allah mengawali 
ayat ini dengan menegaskan kalimat tauhid yang merupakan intisari ajaran Islam 
dan seluruh syariat sebelumnya. Maknanya, tidak ada sesembahan yang benar 
untuk disembah selain Allah. Konsekuensinya tidak boleh memberikan ibadah 
apapun kepada selain Allah. Al-Hayyu dan al-Qayyum adalah dua di antara al-
Asma’ al-Husna yang Allah miliki. Al-Hayyu artinya Yang hidup dengan 
sendirinya dan selamanya. Al-Qayyum berarti bahwa semua membutuhkan-Nya 
dan semua tidak bisa berdiri tanpa Dia. Oleh karena itu, Syaikh Abdurrahman as-
Sa’di mengatakan bahwa kedua nama ini menunjukkan seluruh al-Asma’ al-
Husna yang lain. Sebagian ulama berpendapat bahwa al-Hayyul Qayyum adalah 
nama yang paling agung. Pendapat ini dan yang sebelumnya adalah yang terkuat 
dalam masalah apakah nama Allah yang paling agung, dan semua nama ini ada di 
ayat kursi. 
B. Telur 
Telur merupakan produk asal hewan yang memiliki kandungan zat gizi 
yang lengkap, kandungan proteinnya yang tinggi menjadikan telur sebagai sumber 
protein hewani penting selain daging, ikan dan susu (Suprapti, 2006). Telur 
merupakan bahan pangan yang sempurna karena mengandung zat gizi yang 
lengkap bagi pertumbuhan makhluk hidup. Protein telur mempunyai mutu yang 
tinggi karena memiliki susunan asam amino essensial yang lengkap sehingga 
dijadikan patokan untuk menentukan mutu protein dari bahan pangan yang lain. 
Telur dikelilingi oleh kulit setebal 0,2-0,4 mm yang berkapur dan berpori-pori 




Selanjutnya Suardana dan Swacita (2009), telur unggas mengandung air, 
protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral dan antioksidan. Pada umumnya 
masyarakat mengkonsumsi  dengan mengolahnya menjadi telur dadar, telur rebus 
dan sebagai bahan pencampur dalam pembuatan kue, telur asin dan lain–lain. 
Telur memiliki sifat mudah rusak sehingga daya simpan tidak lama. Kandungan 
gizi telur itik segar per 100 gr  yaitu mengandung energi sebesar 189 kal, protein 
13,1 gr, lemak 14,3 gr, karbohidrat 0,8 gr, kalsium 56 mg sedangkan kandungan 
gizi telur itik asin yaitu energi sebesar 195 kal, protein 13,6 gr, lemak 13,6 kal, 
karbohidrat 1,4 gr dan kalsium sebesar 120 mg.4,5 Telur yang digunakan dalam 
pembuatan telur asin adalah telur itik, karena memiliki pori–pori kulit yang lebih 
lebar dibandingkan dengan telur unggas lainnya. Dalam proses pembuatan telur 
asin, garam berfungsi sebagai pencipta aroma asin dan bahan pengawet karena 
dapat mengurangi kelarutan oksigen, menghambat kerja enzim proteolitik, dan 
menyerap air dari dalam telur sehingga kandungan zat gizi tidak banyak rusak 
atau hilang. 
 Telur itik yang diolah melalui proses pengasinan dapat meningkatkan 
mutugizinya. Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, kadar lemak 
pada bagian kuning telur itik adalah 35%, sedangkan kadar lemak kuning telur 
ayam adalah 31,9%. Kuning telur memiliki kadar kolesterol yang tergolong cukup 
tinggi yaitu 1075 mg/ 100gr kuning telur, menyebabkan konsumsi telur secara 
berlebihan berdampak negatif untuk kesehatan.  Terjadinya peningkatan kadar 
kolesterol dalam tubuh berperan dalam perkembangan radikal bebas yang 




timbulnya berbagai penyakit seperti kanker, diabetes, penyakit jantung dan 
lainnya. Seiring dengan meningkatnya prevalensi penyakit degeneratif sehingga 
konsumsi makanan dengan tinggi antioksidan dan rendah kolesterol menjadi suatu 
kebutuhan yang dibutuhkan oleh setiap individu. 
Telur salah satu produk unggas yang memiliki kandungan gizi lengkap 
yaitu karbohidrat, lemak, protein, mineral dan vitamin. Telur yang banyak 
dikonsumsi adalah telur bebek, telur ayam dan telur puyuh. Di Indonesia jumlah 
telur yang tersedia sangat banyak yaitu sebesar 1,378 ton. Sumbangan telur 
terbesar adalah dari jenis ayam petelur dengan total 69,57%. Telur ayam buras 
dan telur itik menyumbang masing-masing 12,16% dan 18,26%, tetapi dalam 
kenyataannya telur–telur busuk sebelum dimanfaatkan atau dikonsumsi karena 
kurangnya masa simpan dari telur-telur tersebut. Salah satu cara untuk mengatasi 
masalah pembusukan telur yaitu dengan membuat telur asin. Telur asin 
merupakan teknologi hasil peternakan yang peminatnya cukup banyak. Sebagian 
besar telur asin dibuat dari telur bebek. Hal ini disebabkan telur bebek mempunyai 
pori-pori yang besar sehingga baik untuk telur asin. Dengan pengasinan telur 
bebek menjadi tidak amis dan masa simpan telur lebih lama. Semakin lama waktu 
pengasinan akan semakin tahan lama masa simpan telur. Telur asin dapat dibuat 
dengan cara merendam menggunakan media garam. Garam berfungsi sebagai 
pencipta rasa asin sekaligus sebagai bahan pengawet karena garam mampu 
menyerap air dari dalam telur. Garam akan masuk kedalam telur melalui pori-pori 
kulit telur menuju ke putih telur, lalu ke kuning telur. Garam akan menarik air 




penghambat pertumbuhan bakteri dalam telur, sehingga menyebabkan telur 
menjadi awet karena bakteri yang terkandung dalam telur mati. Telur bebek dapat 
dibuat telur asin dengan media yang bermacam– macam antara lain serbuk batu 
bata merah, abu pelepah kelapa dan lumpur sawah. Media yang sering digunakan 
untuk membuat telur asin yaitu serbuk batu bata merah dan abu pelepah kelapa, 
lumpur sawah kurang dimanfaatkan dalam pembuatan telur asin (Direktorat Gizi 
Departemen Kesehatan, 2009). 
Konsumsi telur pada umumnya dilakukan segar atau olahan. Di negara-
negara Asia sebanyak 30% dari konsumsi telur tersebut merupakan hasil dari 
olahan telur (Pingle, 2009). Produk olahan telur merupakan salah satu hasil olahan 
pangan termurah yang Kualitas telur konsumsi dapat dilihat dari beberapa faktor 
diantaranya adalah  warna kuning telur dan kandungan gizi didalam telur (seperti 
kadar lemak dan kadar kolesterol kuning telur). Kadar lemak dan  kadar kolesterol 
kuning telur perlu diperhatikan, karena secara umum kadar lemak dan kadar 
kolesterol kuning telur dianggap cukup tinggi. Sehingga ada larangan atau batasan 
bagi penderita cholesterol tinggi untuk mengkonsumsi telur, karena makanan 
dengan kadar lemak dan kolesterol tinggi dapat menimbulkan penyakit seperti 
jantung. Menurut uraian dari Oetoyo dari Fakultas kedokteran Universitas 
Indonesia lemak merupakan salah satu sumber energi yang memberikan kalori 
paling tinggi (Sudaryani, 2003).   
Menurut  Kim Woo Jae (2007) Kolesterol merupakan salah satu 
komponen lemak, Kolesterol yang dibutuhkan oleh tubuh, secara normal 




tersebut dapat meningkat jumlahnya karena makanan eksterm yang berasal dari 
lemak hewani, telur dan junkfood. Kolesterol yang berlebih dalam tubuh  akan 
tertimbun dalam dinding pembuluh darah dan menimbulkan penyempitan 
pembuluh darah dan bisa menyebabkan penyakit jantung .  
Telur yang sering dikonsumsi masyarakat adalah telur ayam dan telur itik 
yang digunakan dengan media abu dapur, batu-bata, tanah liat dan lain 
sebagainya. Namun karena baunya yang amis, telur itik jarang digunakan 
dibandingkan telur ayam. Jarang sekali orang suka makan telur itik goreng karena 
pertimbangan bau amis. Sebagai usaha menghilangkan bau amis tersebut telur itik 
diolah menjadi telur asin. Hal ini memungkinkan karena telur itik memiliki pori-
pori kulit telur yang lebih besar, tidak seperti telur ayam. Pori-pori ini 
menguntungkan saat proses pengasinan karena garam dapat berpenetrasi ke dalam 
telur itik. Telur itik yang digunakan sebaiknya yang baru ditelurkan.  
 





Kuning telur atau sering disebut yolk merupakan bagian yang dibentuk 
dari folikel dalam ovarium. Proses pembentukan ovum dinamakan vitelogeni 
(vitelogenesis), yang merupakan sintesis asam lemak di hati yang dikontrol oleh 
hormon estrogen, kemudian oleh darah diakumulasikan di ovarium sebagai folikel 
atau ovum yang dinamakan yolk (kuning telur) (Putra, 2009). Dilihat dari struktur 
susunan telur dapat diketahui bahwa kuning telur berada ditengah-tengah telur 
(inti dari telur). proses pembentukan sebutir telur, proses awalnya adalah 
pematangan folikel (ovulasi) yang ada didalam ovarium. Setelah ovulasi kuning 
telur akan terbentuk. Kuning telur sendiri seperti yang telah disebutkan tadi di 
bentuk oleh folikel yang ada di ovarium, Setelah siap (matang) kuning telur akan 
jatuh, dan ditangkap oleh infundibulum untuk memulai tahap selanjutnya. Di 
infundibulum akan disekresikan protein yg membungkus membrane vitelin. 
Selanjutnya menuju ke Magnum, pada bagian ini dihasilkan putih telur. Dari 
Magnum akan menuju ke Isthmus, bagian ini mensekresikan membrane atau 
selaput telur. Selanjutnya akan dibentuk kerabang telur, pembentukan kerabang 
berlangsung di Uterus. Telur yang telah lengkap dengan kerabang akan menuju ke 
Vagina, pada vagina dihasilkan lapisan kutikula yang merupakan selaput tipis 
untuk membungkus kerabang telur. Tahap akhir, telur yang telah utuh akan 
menuju ke kloaka, dan siap untuk dikeluarkan. 
Ditinjau dari kandungan gizinya, kuning telur memiliki kadar zat gizi yang 
lebih baik dari pada putih telur. Semua jenis protein, kolesterol, lemak, vitamin A 





Tabel 1. Perbedaan Kadar Gizi Putih dan Kuning Telur. 
 




Putih telur Kuning 
telur 
1 Air 65,6 73,6 87,9 48,7 
2 Protein 12,1 12,8 10,6 16,6 
3 Lemak 10,5 11,8 - 32,6 
4 Karbohidrat 0,9 1,0 0,9 1,05 
5 Abu 10,9 0,8 0,6 1,05 
Sumber: Hardini, 2000. 
 
Dilihat dari perbedaan kadar gizi dari kuning dan putih telur tersebut yang 
sangat berbeda. Maka dapat  disimpulkan bahwa, cepatnya kerusakan yang terjadi 
pada kuning telur dalam hal ini busuk (oleh mikroba), disebabkan karena kadar 
zat gizi yang lebih tinggi dalam kuning telur dibandingkan dengan putih telur. 
Tingginya kadar gizi didalam kuning telur tersebut dapat menjadi zat makanan 
yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba, semakin tinggi kadar zat gizi 
dalam suatu bahan makanan maka kecepatan kerusakan (pembusukan) terutama 
oleh mikroba akan semakin cepat pula. Hal ini disebabkan tingginya ketersediaan 
makanan oleh bakteri itu sendiri. 
C.  Gambaran Umum Ternak Itik 
Itik  adalah  salah  satu jenis unggas air  (water fowls) yang termasuk 
dalam  kelas Aves, Ordo  Anseriformes, family  Anatidae sub famili Anatinae, 
Tribus Anatinae dan Genus Anas (Srigandono, 1997).  Itik merupakan unggas air 
yang cenderung  mengarah  pada  produksi telur, dengan cirri-ciri umum : tubuh 




Selanjutnya  menurut Windhyarti  (2002), hampir  seluruh  itik  asli  Indonesia  
adalah  itik tipe  petelur.  Itik  Indian  Runner  (Anas javanica)  disebut juga itik 
jawa karena banyak tersebar dan  berkembang di daerah daerah di pulau Jawa.  
Itik itik ini  mempunyai beberapa  nama  sesuai dengan nama  daerah  itik  
tersebut  berkembang, seperti itik Tegal, itik Mojosari  dan itik Karawang.  
Suatu usaha peternakan itik petelur adalah produksi telur yang optimal. 
Telur adalah hasil sekresi dari sistem produksi. Untuk mengetahui produksi telur 
harian dalam jangka waktu tertentu dapat dilihat dari duck day. Menurut Rasyaf 
(2002), duck day adalah perhitungan yang sering dipakai dalam menentukan 
produksi telur. Perhitungan produksi telur dapat dilakukan dalam bentuk 
persentase, perhitungan ini berdasarkan jumlah produksi harian, bulanan dan 
kelompok. Menurut Bharoto (2001), pemeliharaan itik secara intensif, itik mampu 
berproduksi telur antara 240-280 butir/ekor/tahun. Itik yang dipelihara dengan 
sistem semi intensif mampu memproduksi telur sebanyak 203-232 
butir/ekor/tahun dan  pemeliharaan secara tradisional hanya mampu menghasilkan 
telur sebanyak 124 butir/ekor/tahun (Martawijaya dkk, 2004).   
D.  Telur Asin 
Telur asin disukai banyak orang dan mempunyai daya tahan cukup lama. 
Telur asin dapat bertahan sekitar satu bulan (Annex III, 2007). Namun kualitasnya 
cukup bervariasi. Dari pengalaman peneliti sebagai konsumen telur asin, kurang 
dari 30 % telur asin yang beredar di kota Singaraja mempunyai kualitas yang 
cukup baik yakni rasa asin cukup (tidak terlalu asin). Kebanyakan telur asin yang 




sampai pada kuning telur. Telur asin dibuat dengan memeram telur dalam media 
yang mengandung garam. Telur asin yang berkualitas ditunjukkan oleh 
pematangan hingga mencapai kuning telur, tetapi putih telur tidak berasa terlalu 
asin. Ketepatan kadar garam, jenis media, kualitas telur dan lama pemeraman 
akan sangat mempengaruhi kualitas telur asin.  
Masuknya garam dalam telur selama proses pemeraman melalui 
mekanisme difusi. Difusi merupakan peristiwa dimana partikel akan bergerak dari 
konsentrasi tinggi menuju rendah dan melewati membran semi permeable, 
sehingga tercapai konsentrasi kedua zat seimbang (Raharjo,2005).  
Menurut Koswara (2009), peristiwa difusi garam pada telur dapat terjadi 
karena adanya sifat permeablitas dari cangkang dan membran telur. Peristiwa 
masuknya garam dapur ke dalam telur melalui difusi juga diikuti oleh garam lain 














Tabel: 2 Komposisi Kimia Telur Segar dan Telur Asin 
Jenis telur   Telur ayam  Telur bebek(itik) Telur bebek 
Asin 
Kalori(kal)          162   189   195 
Protein(g)          12,8   13,1   13,6 
Lemak(g)          11,5   14,3   13,6 
Hidrat  arang{g}         0,7   0,8   1,4 
Kalsium(mg          54   56   120 
Fosfor [mg]         180   175   157 
Besi(mg)           2,7   2,8   1,8 
Vit. A S.I          900   1230   841 
Vit. B-1(mg)         0,10   0,18   0,28 
Vit.C(mg)            0                  0   0 
Air(g)            74   70,8   66,5 
 b.d.d(%)         90                 90   83 
Sumber: Harianto, 2016. 
E. Deskripsi Buah Nangka 
Tanaman nangka (Artocarpus heterophyllus) adalah jenis tanaman tropis 
yang banyak  tumbuh di Indonesia. Tanaman nangka berbuah sepanjang tahun 
jika dirawat dengan baik dan tidak ada kemarau yang terlalu panjang. 
Pemanfaatan nangka masih terbatas sehingga masyarakat hanya mengkonsumsi 
daging buah segarnya saja, yaitu dami nangka yang dibuat manisan kering dan 
campuran sayur gudangan. Nangka muda dibuat gudeg dan campuran sayur 
seperti pecel maupun lodeh, sedangkan nangka matang dibuat sirup, dodol, 
keripik, kolak, puding atau dimakan dalam keadaan segar. Biji nangka yang 
sangat melimpah belum banyak dimanfaatkan atau dibuang begitu saja tanpa ada 




hanya diberikan secara cuma-cuma, umumnya biji nangka hanya dimanfaatkan 
dalam bentuk biji nangka bakar,  rebus, dan goreng (Widyastuti, 1993). 
Menurut Syamsuhidayat  (1991), klasifikasi  tanaman  Buah Nangka yaitu: 
Kingdom  : Plantae 
Divisio  : Magnoliophyta 
Class   : Magnoliopsida 
Ordo   : Urticales 
Familia  : Moraceae 
Genus   : Artocaprus 
Spesies  : Artocaprus heteropillus 
Pohon Artocaprus heteropillus  memiliki tinggi 10-15 m. Batangnya 
tegak, berkayu, bulat, kasar dan berwarna hijau kotor. Daun  Artocaprus 
heteropillus  tunggal, berseling, lonjong, memiliki tulang daun yang menyirip, 
daging daun tebal, tepi rata, ujung runcing, panjang 5-15 cm, lebar 4-5 cm, 
tangkai panjang lebih kurang 2 cm dan berwarna hijau. Bunga nangka merupakan 
bunga majemuk yang berbentuk bulir, berada di ketiak daun dan berwarna kuning. 
Bunga jantan dan betinanya terpisah dengan tangkai yang memiliki cincin, bunga 
jantan ada di batang baru di antara daun atau di atas bunga betina. Buah berwarna 
kuning ketika masak, oval, dan berbiji coklat muda (Heyne,1987). 
Nangka merupakan salah satu tanaman buah yang sudah lama     
dibudidayakan manusia. Tanaman ini termasuk golongan tanaman tropis         
sehingga penyebaran dan pengembangannya lebih banyak ditemukan di daerah     




Indonesia pohon nangka dapat tumbuh hampir di setiap daerah. Tanaman            
nangka dapat tumbuh dengan cepat mampu menghasilkan buah yang banyak, 
regenerasinya relatif mudah, dapat ditanan bersamaan dengan tanaman lain dan 
dapat mencegah erosi. Karena dapat mencegah erosi, maka tanaman nangka 
termasuk sebagai salah satu tanaman penghijauan (Widyastuti, 1993). 
Selanjutnya Widyastuti (1993), tanaman nangka telah banyak 
dibudidayakan di beberapa negara di Asia Tenggara. Di Indonesia tanaman 
nangka sudah lama dikenal dan ditanam oleh masyarakat setempat Penyebaran 
tanaman ini sudah meluas hampir di seluruh wilayah Indonesia. Nangka umunnya 
masih dijadikan tanaman pengisi lahan perkebunan dan tegalan bersama dengan 
tanaman lain sehingga sulit didapat data luas penanam dan produksi nangka pada 
tingkat nasional. Produksi nangka yang dipasarkan di dalam negeri dan luar negeri 
dihasilkan dari kebun para petani yang terpencar dalam areal di berbagai daerah. 
Buah nangka memiliki 3 jenis yang diusahakan oleh para pekebun,  
perkebunan  swasta dan  perkebunan Negara, dengan  3 jenis antara  lain :  
a. Nangka bubur memiliki daging buah yang tipis, berserat lunak dan 
membubur, rasanya asam manis dan berbau harum yang tajam.  
b. Nangka cempedak banyak tumbuh di daerah Manonjaya, Tasikmalaya 
(Jawa Barat). Bentuk buahnya bulat mirip durian dan relatif kecil. Kulit 
buah halus tak berduri daging buah berserat dan tipis mirip tekstur buah 
cempedak. Rasanya lebih manis dibandingkan nangka biasa, tetapi 




c. Nangka salak memiliki nyamplung daging buah seperti salak. Daging 
buahnya tebal, terasa renyah, sedikit masir, dan warnanya kuning pucat   
1. Kandungan Gizi Buah Nangka 
Daun tanaman ini di rekomendasikan oleh pengobatan ayurveda sebagai 
obat anti diabetes karena ekstrak daun nangka memberi efek hipoglikemi 
(Chandrika, 2006). Selain itu daun pohon nangka juga dapat digunakan sebagai 
pelancar ASI, borok (obat luar), dan luka (obat luar). Daging buah nangka muda 
(tewel) dimanfaatkan sebagai makanan sayuran yang mengandung albuminoid 
dan karbohidrat. Sedangkan biji nangka dapat digunakan sebagai obat batuk dan 
tonik. (Heyne, 1987). Biji nangka dapat diolah menjadi tepung yang digunakan 
sebagai bahan baku industri makanan (bahan makan campuran). Khasiat kayu 
sebagai antispasmodic dan sedative, daging buah sebagai ekspektoran, daun 
sebagai laktagog. Getah kulit kayu juga telah digunakan sebagai obat demam, 
obat cacing dan sebagai antiinflamas (Ersam, 2001). 
Secara umum, buah nangka diperkaya dengan vitamin A, B, dan C, 
kalsium, kalium, magnesium, dan ferum atau zat besi. Kandungan nutrisi tersebut 
bisa dibilang cukup tinggi, jika dibandingkan dengan buah-buahan lain. Senyawa 
yang terkandung dalam buah nangka diantaranya adalah thiamin, riboflavin, dan 
niacin. Dalam 100 gram buah nangka, mengandung kurang lebih karbohidrat 
sebanyak 27,6%, protein 1,2%, dan kalori 106 kal.  Kandungan vitamin C yang 
cukup tinggi pada buah nangka dapat berperan sebagai antioksidan yang cukup 
baik. Antioksidan diketahui dapat menetralisir radikal bebas dalam tubuh dan 




terdapat pada buah nangka juga berperan dalam meningkatkan kekebalan tubuh. 
Selain diperkaya dengan berbagai vitamin, buah nangka juga mengandung 
mineral yang cukup tinggi. Salah satu mineral yang terdapat pada buah nangka 
adalah kalium atau potassium. Kalium diketahui berperan besar dalam mengontrol 
tekanan darah dan dapat mengurangi resiko serangan penyakit jantung atau stroke. 
Selain itu, kalium juga berfungsi untuk menjaga keseimbangan elektrolit dalam 
tubuh (Kurniati, 2013). 
Tabel. 3 Komposisi Kimia dan Zat Gizi Daging Buah Nangka per 100 gram 
Komponen Jumlah 









Vitamin A (IU) 
Vitamin B1 (mg) 
















Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan, 2009. 
 
Nangka merupakan komoditas buah yang berat, transportasinya susah dan 
harus dipanen matang serta hanya selang waktu 3-5 hari setelah pematangan. Jadi 
cara terbaik dalam memasarkannya adalah dengan cara menjual dalam bentuk 
daging buah segar. Namun untuk daerah terpencil, dimana pasar lokalnya relatif 
kecil, buah diolah menjadi produk yang lebih stabil dalam penyimpanan. 
Misalnya seperti buah kering, buah beku, buah kaleng atau buah dengan proses 




2. Manfaat Buah Nangka 
Menurut Anrdriserdank (2013), manfaat buah nangka bagi kesehatan 
tubuh  yaitu: 
a. Kalium dalam nangka efektif dalam mengurangi kemungkinan penyakit 
jantung karena bisa menurunkan tekanan darah. 
b. Kandungan zat besi dalam buah yang berserat ini membantu mencegah 
anemia dan meningkatkan sirkulasi darah dalam tubuh. 
c. Akar adalah obat yang baik bagi orang yang menderita asma. Merebus akar 
dan ekstrak nangka ternyata dapat membantu untuk mengontrol asma. 
d. Salah satu manfaat kesehatan dari nangka adalah melindungi tiroid sehat. 
Mineral mikro dan tembaga dalam nangka juga efektif untuk metabolisme 
tiroid. Hal ini sangat baik untuk memproduksi hormon dan penyerapan. 
e. Manfaat kesehatan dari nangka untuk tulang. Buah ini baik untuk anak-anak 
muda dalam menjaga kesehatan tulang. Nangka kaya akan magnesium yang 
memperkuat tulang dan mencegah tubuh dari gangguan tulang seperti 
osteoporosis. Manfaat gizi dari nangka adalah sumber makanana yang kaya 
akan vitamin C dan A. Nutrisi anti-oksidan dalam nangka memperkuat sistem 
kekebalan tubuh dan melindungi dari infeksi bakteri dan virus. 
f. Dengan phyto-nutrisi dan vitamin C, nangka memiliki sifat anti kanker dan 
anti-penuaan. Nutrisi ini bisa menjauhkan Anda dari bahaya kanker dan 




g. Gula alami seperti fruktosa dan sukrosa dalam buah nangka menjadikannya 
sebuah sumber energi. Nangka dapat meningkatkan energi dan tidak 
mengandung lemak jenuh atau kolesterol. 
h. Nangka bisa menyembuhkan borok dan gangguan pencernaan. Buah berserat 
tinggi ini mencegah sembelit dan memperlancar gerakan usus. 
i. Nangka juga bermanfaat untuk kesehatan mata dan kulit. Buah ini 
mengandung vitamin A yang memelihara kesehatan mata dan    kelembutan 








A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2017 dilaboratorium Teknologi 
Hasil Ternak Terpadu, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri 
Alauddin Makassar. 
B. Alat dan Bahan Penelitian 
Alat yang digunakan antara lainbaskom, ember, ayakan, timba, panci, 
timbangan dan talang. 
Bahan yang digunakan yaitu telur itik sebanyak 94 butir umur dua berasal 
dari peternak, buah nangka 130 gram, 260 gram, 390 gram, 520 gram, garam 1 kg, 
abu gosok 1 kg dan air 1,5 liter. 
C. Jenis Penelitian 
 Jenis penelitian ini adalah penelitian experiment yaitu mencari pengaruh 
perlakuan tertentu terhadap yang lain dalam kondisi yang terkendali. 
D. Metode Penelitian 
 Penelitian ini didesain dengan rancangan acak lengkap (RAL) 5 perlakuan dan 
4 kali ulangan setiap ulangan terdiri dari 5 butir telur. Adapun perlakuan yang 




        Telur Itik 
Penambahan Estrak Buah Nangka 
  Yaitu :     A0=  0%  A2 = 20%  A4= 40% 
       A1= 10%  A3 = 30% 
E. Prosedur Penelitian 
1. Pembuatan Telur Asin 
Diagram alir pembuatan telur asin dengan pengaruh penggunaan estrak 















               Gambar 4. Diagram alir pembuatan telur asin 




(abu gosok 1 kg, garam 1 kg, air 1,5 liter + ekstrak buah nangka130 gram, 260 gram, 390 
gram dan 520 gram) 
Pencampuran adonan 
( abu gosok, garam dan air) + ekstrak buah nangka (10%, 20%, 30% dan 40% 
Perendaman telur dalam bentuk pasta 
Lama pengasinan (10 hari) 




Pembuatan adonan telur asin dengan penggunaan estrak buah nangka 
dengan level  yang berbeda terhadap organoleptik telur asin: 
a. Pembuatan Ekstrak Buah Nangka 10% 
Bahan: 
 Air  1,5 liter  
 Buah nangka 130 gram 
Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
 Mengambil buah nangka sebanyak130 gram. 
 Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan kedalam 
blender lalu menambahkan air. 
 Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan kedalam 
adonan pembuatan telur asin. 
b. Pembuatan Ekstrak Buah Nangka 20% 
Bahan: 
 Air  1,5 liter 
 Buah nangka 260 gram 
Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
 Mengambil buah nangka sebanyak 260 gram. 
 Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan kedalam 
blender lalu menambahkan air. 
 Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan kedalam 
adonan pembuatan telur asin.  





 Air  1,5 liter 
 Buah nangka 390 gram 
Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
 Mengambil buah nangka sebanyak 390 gram. 
 Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan kedalam 
blender lalu menambahkan air. 
 Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan kedalam 
adonan pembuatan telur asin.  
d. Pembuatan Ekstrak Buah Nangka 40% 
Bahan: 
 Air  1,5 liter 
 Buah nangka 520 gram 
Cara Pembuatan Estrak Buah Nangka 
 Mengambil buah nangka sebanyak 520 gram. 
 Memotong-motong buah nangka kemudian memasukkan kedalam 
blender lalu menambahkan air. 
 Selanjutnya estrak dari buah nangka dapat dicampurkan kedalam 
adonan pembuatan telur asin.  
F. Parameter yang Diamati 
 Parameter yang diamati pada penelitian ini yakni sebagai berikut: 
1. Telur Matang 








  Parameter  penilaian  dilakukan  oleh  penelis yang terlatih 
sebanyak 16 orang. Penelis terdiri dari mahasiswa Jurusan Ilmu 
Peternakan Fakultas  Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri 
Alauddin Makassar. Pengujian terdiri dari dua parameter Gaspersz, V 
(1991) yaitu uji organoleptik  dan uji hedonik. 
a. Uji Organoleptik 
1) Aroma  
      
 
 
1) Sangat tidak suka (sangat amis) 
2) Tidak suka (amis) 
3) Agak tidak suka (agak amis) 
4) Netral/biasa (sedikit amis) 
5) Agak suka (agak tidak amis) 
6) Suka (tidak amis) 
7) Sangat suka (sangat tidak amis) 
 
2) Warna yolk 
      
 
 
1. Sangat tidak suka (sangat tidak kuning) 
2. Tidak suka (agak kuning) 
3. Agak tidak suka (kuning) 
2 3 4 5 6 7 








4. Netral/biasa (agak orange) 
5. Agak suka (orange) 
6. Suka (sangat orange) 
7. Sangat suka (orange kekuningan) 
3) Rasa 
      
 
 
1. Sangat tidak suka (sangat tidak asin) 
2. Tidak suka (tidak asin) 
3. Agak tidak suka (agak tidak asin) 
4. Netral/biasa (sedikit asin) 
5. Agak suka (agak asin) 
6. Suka (asin) 
7. Sangat suka (sangat asin) 
 
4) Kemasiran 
      
 
 
1. Sangat tidak suka (sangat tidak masir) 
2. Tidak suka (tidak masir) 
3. Agak tidak suka (agak tidak masir) 
4. Netral/biasa (sedikit masir) 
5. Agak suka (agak masir) 
2 3 4 5 6 7 




6. Suka (masir) 
7. Sangat suka (sangat masir) 
G. Analisis Data 
Data yang diperoleh diolah secara statistik dengan menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Model 
statistik yang digunakan sebagai berikut : 
Yij= μ + Ti + εij 
i = 1, 2, …,t 
j = 1, 2, …,r 
dimana : 
Yij = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i pada ulangan ke-j 
μ  = Nilai rata-rata umum 
Ti  = Pengaruh perlakuan ke-i 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik telur asin dilakukan terhadap 16 orang panelis. 
Parameter yang diuji yaitu aroma, kemasiran, rasa dan warna yolk. Hasil uji 
organoleptik telur asin. 
1. Aroma 
Hasil Penelitian penggunaan ekstrak buah nangka dengan level yang 
berbeda terhadap rata-rata nilai aroma pada telur asin selama penelitian tertera 
pada Tabel 4. 
Tabel 4.Nilai rata-rata Uji Organoleptik Telur Asin Berdasarkan Aroma  
Perlakuan Ulangan Total Rata-
Rata 
 1 2 3 4   
KONTROL 5 6 5 5 21 5,25 
NANGKA 10% 5 5 6 4 20 5,00 
NANGKA 20% 6 5 5 7 23 5,75 
NANGKA 30% 7 4 4 4 19 4,75 
NANGKA 40% 7 6 5 6 24 6,00 
TOTAL 30 26 25 26 107 26,75 
RATA UMUM 6 5,2 5 5,2 21,4 5,35 
Keterangan: Nilai rata-rata Uji Organoleptik Telur Asin berdasarkan Aroma yang berkualitas 





Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan 40% 
memberikan rata-rata lebih tinggi terhadap aroma telur asin dibandingkan dengan 
perlakuan kontrol, 10% dan 20%. Hal ini pun berbeda dengan perlakuan 30% 
yang menunjukkan rata-rata lebih rendah dibandingkan yang lainnya disebabkan 
karena proses perendaman dengan metode pasta yang tidak rata dan penambahan 
abu gosok kering diatas adonan terlalu tebal akibatnya mengurangi aroma khas 
dari nangka. Koswara (2009), menyatakan bahwa  tingkat aroma pada telur asin 
dipengaruhi oleh faktor waktu, adonan pasta yang rata, dan juga perbandingan 
antara air dan garam pada proses pembuatan pasta. 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukan bahwa penambahan ekstrak 
buah nangka tidak berbeda nyata (P<0,05) pada taraf kepercayaan 95% dan taraf  
kesalahan 0,5% terhadap aroma pada telur asin. Hal ini dapat disebabkan  karena 
buah nangka yang digunakan belum terlalu masak sehingga aroma dari buah 
nangka tersebut belum mempengaruhi aroma telur asin. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Umah (2016), yang menyatakan bahwa pada buah yang matang, 













Tabel 5.NilaiRata-rata Uji Organoleptik Telur Asin Berdasarkan Kemasiran 
Perlakuan Ulangan Total Rata-
Rata 
 1 2 3 4   
KONTROL 6 6 5 6 23 5,75 
NANGKA 10% 7 6 6 6 25 6,25 
NANGKA 20% 5 4 4 6 19 4,75 
NANGKA 30% 6 7 6 7 26 6,50 
NANGKA 40% 7 7 6 7 27 6,75 
TOTAL 31 30 27 32 120 30 
RATA UMUM 6,2 6 5,4 6,4 24 6,00 
Keterangan: Nilai rata-rata Uji Organoleptik Telur Asin berdasarkan Kemasiran yang berkualitas 
ditunjukkan pada penambahan ekstrak buah nangka dengan level 40%. 
 
Hasil penelitian dari taraf kontrol, 10%, 30%, dan 40% memberikan 
pengaruh yang sangat nyata terhadap kemasiran telur asin. Proses perebusan yang 
relatif singkat memberikan pengaruh terhadap kemasiran telur asin hal ini terbukti 
pada telur asin taraf  20% yang memberikan rata-rata lebih rendah disbanding 
taraf yang lainnya. Menurut Nurhidayat (2013), menyatakan bahwa proses 
pemasakan akan menghasilkan kadar air, kemasiran dan tekstur yang berbeda. 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukan bahwa penambahan ekstrak 
buah nangka sangat berbeda nyata (P>0,01) pada taraf kepercayaan 99% dan taraf 
kesalahan 0,1% terhadap kemasiran pada telur asin. Hal ini disebabkan karena 
bahan yang digunakan yaitu abu gosok dapat menyerap air garam dan 





telur sehingga tekstur dari kuning telur tersebut berpasir atau biasa dikatakan 
masir. Hal ini sesuai dengan pendapat Utomo (2006) bahwa kemasiran kuning 
telur tersebut dikarenakan abu gosok memiliki partikel yang lebih halus sehingga 
menyebabkan air dan garam tercampur sempurna yang menyebabkan granula 
pada kuning telur membesar dan akan meningkatkan persentase kemasiran. 
3. Rasa 
Tabel 6. NilaiRata-rata Uji Organoleptik Telur Asin Berdasarkan Rasa 
Perlakuan Ulangan Total Rata-
Rata 
 1 2 3 4   
KONTROL 6 7 6 6 25 6,25 
NANGKA 10% 7 5 5 5 22 5,50 
NANGKA 20% 6 6 4 4 20 5,00 
NANGKA 30% 6 7 7 6 26 6,50 
NANGKA 40% 7 7 6 7 27 6,75 
TOTAL 32 32 28 28 120 30 
RATA UMUM 6,4 6,4 5,6 5,6 24 6,00 
Keterangan: Nilai rata-rata Uji Organoleptik Telur Asin berdasarkan Rasa yang berkualitas 
ditunjukkan pada penambahan ekstrak buah nangka dengan  level  40%. 
 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukan bahwa penambahan ekstrak 
buah nangka berbeda nyata (P>0,05) pada taraf kepercayaan 95% dan taraf 
kesalahan 0,5% terhadap rasa pada telur asin. Namun, taraf 10% dan 20% berbeda 
tipis dengan taraf yang lain. Hal ini dapat disebabkan karena kadar garam yang 
digunakan telah meresap baik masuk kedalam telur sehingga dapat menjadikan 





pendapat Saputra  (2000), yang menyatakan bahwa asin tidaknya telur asin dan 
keawetannya, sangat tergantung pada kadar garam yang diberikan. Semakin tinggi 
kadar garam, akan semakin awet teluryang diasinkan, tetapi rasanya akan semakin 
asin. 
4. Warna yolk  
Tabel 7. NilaiRata-rata Uji Organoleptik Telur Asin Berdasarkan Warna yolk 
Perlakuan Ulangan Total Rata-
Rata 
 1 2 3 4   
KONTROL 6 7 6 7 26 6,50 
NANGKA 10% 6 5 7 5 23 5,75 
NANGKA 20% 7 5 5 4 21 5,25 
NANGKA 30% 5 5 4 6 20 5,00 
NANGKA 40% 7 6 5 6 24 6,00 
TOTAL 31 28 27 28 114 28,5 
RATA UMUM 6,2 5,6 5,4 5,6 22,8 5,7 
Keterangan: Nilai rata-rata Uji Organoleptik Telur Asin berdasarkan Warna yolk yang berkualitas 
ditunjukkan pada perlakuan 0% atau kontrol. 
 
Faktor lain yang menjadi berkurangnya konsentrasi yolk pada kuning telur 
adalah proses perendaman dengan metode pasta yang menggunakan konsentrasi 
air yang banyak. Hal ini terbukti pada hasil penelitian taraf 10% dengan rata-rata 
5,75 dan 20% 5,25.  Oktaviani (2012), menyatakan bahwa perubahan kuning telur 
dipengaruhi oleh kadar air dan lemak bebas. Kadar air akan mempengaruhi 





semakin lama penyimpanannya warna kuning telur akan berubah menjadi kuning 
orange bahkan sampai kuning kecoklatan. 
Analisis varians (Lampiran 1) menunjukan bahwa penambahan ekstrak 
buah nangka tidak berpengaruh nyata (P<0,05) pada taraf kepercayaan 95% dan 
taraf kesalahan 0,5% terhadap warna yolk pada telur asin. Hal ini sangat terlihat 
jelas pada taraf 30% dengan rata-rata yang sangat rendah. Hal ini disebabkan 
karena pada kandungan ekstrak buah nangka tidak memiliki kandungan warna 
melainkan mengandung vitamin c dan lain sebagainya. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Kurniati (2013), yang menyatakan bahwa secara umum, buah nangka 
diperkaya dengan vitamin A, B, dan C, kalsium, kalium, magnesium, dan ferum 
atau zat besi. Kandungan nutrisi tersebut bisa dibilang cukup tinggi, jika 
















Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang dilakukan maka 
dapat ditarik kesimpulan bahwa: 
1. Penambahan ekstrak buah nangka pada level yang berbeda tidak 
memberikan pengaruh terhadap aroma dan warna dimana nilai (P<0,05) 
dengan taraf kepercayaan 95%, namun berpengaruh terhadap rasa dimana 
nilai (P>0,05) dengan taraf kepercayaan 95% dan sangat berpengaruh 
terhadap kemasiran dimana (P>0,01) pada taraf kepercayaan 99%. 
2. Penambahan ekstrak buah nangka dengan level 40% memberikan 
pengaruh yang baik. 
B. Saran 
Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan dengan menggunakan nangka 
yg masak dan berbau tajam serta memiliki warna yang cerah sehingga aroma 
dan warna dari nangka tersebut dapat meresap dan mempengaruhi 
organoleptik telur asin, untuk hasil lebih maksimal sebaiknya menggunakan 
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Hasil Uji Organoleptik Aroma 
Tabel  Sidik Ragam 
     
SK JK 
 
KT Fhit F tabel 
0,05 0,01 
P 4,30 4 1,07 1,13 tn 3,06 4,89 
G 14,25 15 0,95         
Total 18,55 19 
 
        
Keterangan: tn : Tidak berbeda nyata (P<0,05) 
*  :  Berbeda nyata (P>0,05) 
**: Sangat berbeda nyata (P>0,01) 
 
Hasil uji organoleptik Kemasiran 
Tabel Sidik Ragam 
     
SK JK Db KT Fhit F tabel 
0,05 0,01 
P 10,00 4 2.50 6.25 ** 3,06 4,89 
G 6,00 15 0.40         
Total 16.00 19 8.5625         
Keterangan: tn : Tidak berbeda nyata (P<0,05) 
*  :  Berbeda nyata (P>0,05) 
**: Sangat berbeda nyata (P>0,01) 
 
 
Uji Lanjut BNT 
Kontrol 5.75b 




6.5b nangka 30% 






Hasil uji organoleptik Rasa 
Tabel  Sidik Ragam 
     
SK JK Db KT Fhit F tabel 
0,05 0,01 
P 8,50 4 2,13 3,36 * 3,06 4,89 
G 9,50 15 0,36         
Total 18,00 19 
 
        
Keterangan: tn : Tidak berbeda nyata (P<0,05) 
*  :  Berbeda nyata (P>0,05) 
**: Sangat berbeda nyata (P>0,01) 
 
 
Uji Lanjut BNT 
Kontrol 6.25b 
nangka 10 % 5.5a 
nangka 20% 5a 
nangka 30% 6.5b 
nangka 40% 6.75b 
 
Hasil uji organoleptik Warna Yolk 
Tabel  Sidik Ragam 
     
SK JK Db KT Fhit F tabel 
0,05 0,01 
P 5,70 4 1,43 1,71 tn 3,06 4,89 
G 12,50 15 0,83         
Total 18,20 19 
 
        
Keterangan: tn : Tidak berbeda nyata (P<0,05) 
   *  :  Berbeda nyata (P>0,05) 














Lampiran2: Dokumentasi Penelitian 
 
Gambar Telur Itik 
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